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DETEKSI BAKTERI PATOGEN PADA TELUR PUYUH YANG DIRENDAM
DALAM LARUTAN GELATIN TULANG KAKI AYAM
Marfidayetti (11181203716)
Dibawah bimbingan Zulfikar dan Anwar Efendi Harahap
INTISARI
Telur puyuh bahan pangan yang sempurna, karena mengandung zat-zat gizi
yang lengkap bagi pertumbuhan mahluk hidup dan salah satu sumber protein hewani
yang dapat mengalami kerusakan diruangan terbuka selama 10-14 hari. Penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui tingkat cemaran bakteri patogen yang terdapat pada telur
puyuh dengan perendaman telur puyuh dalam larutan gelatin tulang kaki ayam untuk
menutup pori-pori cangkang telur puyuh dengan harapan dapat menekan tingkat
pertumbuhan bakteri patogen yang dapat membahayakan konsumen. konsentrasi
larutan gelatin yang digunakan yaitu 6.67%. Parameter yang diuji Coliform,
Escherichia coli, dan Salmonella sp. Berdasarkan analisis deskriptif rata-rata
Coliform < 3,6 APM/g, Escherichia coli tidak terdeteksi (tt) dan Salmonella sp.
negatif. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa telur puyuh yang direndam dalam
larutan gelatin tulang kaki ayam memiliki mutu dan kualitas yang baik, sehingga
aman dan layak untuk dikonsumsi.
Kata kunci: Coliform, Escherichia coli, gelatin, telur puyuh, dan tulang kaki ayam
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DETECTION OF PATHOGENIC BACTERIA IN QUAIL EGGS SOAKED IN
DILUTION GELATIN CHICKEN FEET BONE
Marfidayetti (11181203716)
Under guidance of Zulfikar and Anwar Efendi Harahap
ABSTRACT
Quail eggs are the perfect food, because its contains nutrients for growth of
living creatures, and one source of animal protein that can damage in stroge space
for 10-14 days. This study conducted to determine the level of contamination of
pathogenic bacteria contained in quail eggs with quail eggs soaking in a solution of
chicken feet bone gelatin to seal the pores of the shells quail eggs in the hope of
pressing rate of growth of pathogenic bacteria that can be harmful to consumers. The
concentration of gelatin used is 6.67%. Parameters tested Coliform, Escherichia coli,
and Salmonella sp. Based on the descriptive analysis of the average Coliform <3,6
APM/g, Escherichia coli not detected and Salmonella sp. negative. The results of this
study indicate that quail eggs are soaked in a solution of chicken feet bone gelatin
has good quality and quality, so it is safe and suitable for consumption.
Keyword: Coliform, Escherichia coli, gelatin, quail eggs, and chicken feet bone.
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